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ABSTRACT  
 
Andi Jayalangkara (I41110254). Organoleptic Quality of Egg Tablet Stored at 
Room Temperature with Different Storage Periods. Supervisory committee: 
Nahariah (major supervisor) and Wahniyathi Hatta (member). 
  
Egg tablet is a processed egg that is resulted from development of egg 
processing. Studies pertaining organoleptic quality of egg tablet stored at various 
storage periods is still limited. This current work aimed to investigate the effects 
of various storage times on organoleptic quality of egg tablet stored at room 
temperature. Completely randomized design was arranged with 5 treatments (0, 1, 
2, 3, 4 week) and 3 replications. Organoleptic parameters including flavor, color, 
aroma, and preference were observed. The results showed that storage times 
demonstrated significant effects on flavor, color, and preference, but not on 
aroma. The stored egg tablets could be maintained for 2 weeks. 
  
Keywords: egg tablet, organoleptic, storage time  
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ABSTRAK 
 
Andi Jayalangkara (I41110254). Kualitas Organoleptik Tablet Telur Pada Suhu 
Ruang dengan Lama Penyimpanan yang Berbeda. Dibimbing oleh Nahariah 
sebagai Pembimbing Utama dan Wahniyathi Hatta sebagai Pembimbing 
Anggota. 
 
Tablet telur adalah salah satu jenis olahan telur yang merupakan hasil 
pengembangan pengolahan telur. Belum banyak penelitian yang mengkaji kualitas 
organoleptik tablet telur pada masa simpan yang berbeda. Tujuan penelitian ini 
adalah untuk mengetahui kualitas organoleptik tablet telur pada lama 
penyimpanan yang berbeda pada suhu ruang. Penelitian ini menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan yaitu 0,1,2,3 dan 4 minggu 
penyimpanan dengan 3 ulangan. Parameter diamati adalah kualitas organoleptik 
pada tablet telur yang meliputi cita rasa, warna, aroma dan kesukaan. Hasil 
penelitian menunjukan bahwa perlakuan lama penyimpanan tablet telur pada suhu 
ruang dengan lama penyimpanan yang berbeda berpengaruh nyata terhadap 
citarasa, warna dan kesukaan, sedangkan tidak berpengaruh nyata terhadap aroma, 
namun tablet telur yang disimpan dapat dipertahankan selama 2 minggu. 
  
Kata Kunci :Tablet telur, organoleptik, lama penyimpanan 
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PENDAHULUAN 
 Telur merupakan produk hasil peternakan yang banyak dikonsumsi 
masyarakat, karena realtif mudah diperoleh dan harganya juga relatif murah 
dibandingkan protein hewani yang lain. Telur memiliki kandungan gizi yang 
lengkap seperti protein, lemak, karbohidrat, vitamin dan mineral. Telur yang 
beredar di masyarakat umumnya digunakan untuk bahan baku pengolahan pangan 
(Almunifah, 2014). 
Organoleptik merupakan pengujian terhadap bahan makanan berdasarkan 
kesukaan dan kemauan untuk menggunakan suatu produk. Uji organoleptik atau 
uji indera atau uji sensori merupakan cara pengujian dengan indera manusia 
sebagai alat utama untuk pengukuran daya penerimaan terhadap terhadap produk. 
Pengujian organoleptik mempunyai peranan penting dalam penerapan mutu. 
Pengujian organoleptik dapat memberikan indikasi kebusukan, kemunduran mutu 
dan kerusakan lainnya dari produk. Tujuan diadakannya uji organoleptik terkait 
langsung dengan selera. Setiap orang di setiap daerah memiliki kecenderungan 
selera tertentu sehingga produk yang akan dipasarkan harus disesuaikan dengan 
selera masyarakat setempat. Selain itu disesuaikan pula dengan terget konsumen, 
apakah anak-anak atau orang dewasa. 
 Tablet telur adalah produk pangan yang berupa lempengan, tipis, padat, 
dan berbentuk bulat. Tablet telur mengandung senyawa bioaktif ACE-inhibitor 
yang berasal dari putih telur yang digunakan dalam pembuatan tablet telur 
(Nahariah, et al 2016). Pembuatan tablet telur dimaksudkan sebagai makanan 
praktis atau siap saji, namun yang menjadi masalah telur merupakan bahan 
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pangan yang mudah mengalami kerusakan, meskipun telur telah menjadi sebuah 
lempengan tablet telur yang memiliki daya simpan tertentu. Berdasarkan hal 
tersebut perlunya diketahui masa simpan teblet telur agar produk dapat memiliki 
citarasa dan aman dikonsumsi serta menjadikan tablet telur menjadi suatu produk 
diterima di masyarakat. 
 Belum banyak penelitian yang mengolah telur menjadi produk pangan 
berupa tablet telur. Kebanyakan produk telur cenderung menggunakan pengolahan 
pemasakan atau direbus, digoreng, diasinkan dan dijadikan behan dasar 
pembuatan kue. Untuk mengetahui kualitas organoleptik konsumen terhadap 
produk yang dihasilkan terutama jika tablet telur disimpan dalam jangka waktu 
tertentu, maka perlu dilakukan penelitian mengenai kualitas organoleptik tablet 
telur dengan masa penyimpanan yang berbeda. 
 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kualitas organoleptik 
(citarasa, aroma, warna, tekstur, dan kesukaan) tablet telur pada lama 
penyimpanan yang berbeda di suhu ruang. Adapun kegunaan dari penelitian ini 
adalah untuk memberi informasi kepada masyarakat mengenai organoleptik telur 
yang diolah menjadi tablet dan sebagai pengenalan ke masyarakat tentang inovasi 
terbaru dalam pengolahan telur. 
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TINJAUAN PUSTAKA 
Tinjauan Umum Telur 
 Telur merupakan protein hewani yang memiliki kandungan asam amino 
yang lengkap dan seimbang. Telur sering digunakan pada proses pembuatan kue 
dan roti. Zat-zat makanan yang terdapat pada telur sangat dibutuhkan oleh tubuh 
manusia seperti protein, mineral, vitamin, lemak, serta memiliki daya cerna yang 
tinggi. (Sirait, 1986) 
 Telur mengandung zat gizi yang tinggi, rasanya enak, mudah dicerna dan 
dapat diolah menjadi berbagai macam produk makanan, obat-obatan maupun 
produk kecantikan. Konsumsi telur lebih besar daripada konsumsi hasil ternak 
lain, karena mudah diperoleh dan harganya relatif murah, sehingga terjangkau 
bagi anggota masyarakat yang mempunyau daya beli rendah (Saliem et al, 2001). 
Proporsi dan komposisi telur tergantung dari beberapa faktor antara lain umur 
ayam, pakan, temperatur, genetik dan cara pemeliharaan (Yuwanta, 2010). Protein 
telur mempunyai mutu tinggi karena memiliki susunan asam amino esensial yang 
lengkap sehingga dijadikan patokan untuk menentukan mutu protein dari bahan 
pangan yang lainnya (Sudaryani, 2003). 
 Sifat fungsional adalah sifat-sifat yang terdapat  pada telur selain sifat 
gizinya yang berperan dalam proses pengolahan. Sifat fisik dan kimia protein 
sangat berperan dalam menentukan sifat fungsional telur. Oleh karena itu, 
terjadinya perubahan terhadap sifat fisik dan kimia protein telur juga akan 
berpengaruh terhadap sifat-sifat fungsional telur tersebut. Emulsi adalah suatu 
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dispersi dimana fase terdispersi terdiri dari bulatan-bulatan kecil zat cair yang 
terdistribusi keseluruhan pambawa yang tidak tercampur (Utomo, 2010). 
 Telur merupakan protein hewani yang memiliki kandungan asam-asam 
amino yang lengkap dan simbang. Telur adalah sumber protein hewani yang dapat 
dijangkau bagi seluruh lapisan masyarakat. Telur merupakan bahan utama yang 
sering digunakan pada proses pembuatan kue dan roti. Zat-zat makanan yang 
terdapat pada telur sangat dibutuhkan oleh tubuh manusia seperti protein, mineral, 
vitamin, lemak, serta memiliki daya cerna yang tinggi (Sirait, 1986). 
 Telur secara fisik dibagi menjadi tiga komponen yaitu kerabang telur (egg 
shell) 12.3%, putih telur (egg white) 55,8% dan kuning telur (egg yolk) 31,9% 
(Stadelman dan Cotterril, 1995). Kerabang telur merupakan bagian paling keras 
dan kaku. Kerabang memiliki fungsi utama sebagai pelindung isi telur terhadap 
kontaminasi mikroorganisme (Sirait, 1986). Kerabang telur sebagaian besar terdiri 
dari kalsium karbonat. Kerabang telur memiliki banyak pori-pori. Jumlah pori-
pori pada kerabang bervariasi antara 100-200 buah per cm
2
 (Winarno dan 
Sutrisno, 2002). 
 Fungsi telur dalam pengolahan bahan pangan adalah untuk menimbulkan 
buih sebagai emulsifier dan koagulasi (Matz, 1992). Protein putih telur memiliki 
komponen yang dapat memberikan kestabilan terhadap busa. Volume dan 
kestabilan buih menurut beberapa peneliti terdahulu, dipengaruhi oleh beberapa 
faktor diantaranya umur telur, pengocokan dan penambahan bahan-bahan kimia 
atau stabilisator, komposisi protein, pH, pemanasan, adanya garam dan komposisi 
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fase cair yang mungkin mengubah konfigurasi dan stabilitas molekul protein 
(Stadelman dan Cotterill, 1995). 
 Komponen telur di dalam produk pangan sangat penting. Hal yang penting 
dalam proses pangan komersil adalah sifat fungsional telur yang ditentukan oleh 
kondisi protein telur untuk berkoagulasi. Proses pemanasan, garam, asam, basa, 
atau pereaksi lain seperti urea (Winarno dan Sutrisno, 2002) yang dilakukan pada 
putih telur akan menyebabkan terjadinya koagulasi protein telur. Koagulasi 
disebabkan karena protein mengalami agregasi dan terbentuknya ikatan antar 
molekul. Ikatan yang terbentuk yaitu ikatan hidrofilik, ikatan hidrogen, dan ikatan 
disulfida. Koagulasi yang terjadi karena panas disebabkan karena adanya reaksi 
antara protein dan air yang diikuti dengan penggumpalan protein. Putih telur ayam 
akan mengalami koagulasi pada suhu 62
0
C selama 10 menit (Winarno dan 
Sutrisno, 2002). 
 Telur merupakan bahan alami yang penting pada proses pengolahan suatu 
produk pada industri pangan karena telur mempunyai beberapa sifat fungsional 
seperti daya busa, daya koagulasi bahan pangan yang mudah rusak. Salah satu 
cara untuk mengatasi permasalahan tersebut adalah pangan perlakuan pengawetan 
yaitu dengan pengeringan sehingga dihasilkan produk kering berupa tepung putih 
telur (Kasanah, 2013). 
Tepung Telur 
 Pengeringan merupakan suatu metode untuk meneluarkan atau 
menghilangkan sebagian air yang terkandung pada suatu bahan dengan cara 
menguapkan air dengan energi panas. Proses pengeringan makanan merupakan 
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salah satu cara dalam pengawetan makanan. Pengeringan telur akan menghasilkan 
produk berupa telung telur atau telur bubuk. Proses pengeringan telur dilakukan 
untuk mengeluarkan air dari cairan telur dengan cara penguapan hingga 
kandungan air menjadi lebih sedikit (Puspitasari, 2006). 
 Pengeringan telur bertujuan mengurangi dan mencegah aktivitas 
mikroorganisme sehingga dapat memperpanjang umur simpan. Pembuatan telur 
menjadi tepung telur dapat pula mengurangi ruang penyimpanan, mempermudah 
penanganan dan trasportasi (Winarno dan Sutrisno, 2002). 
 Keuntungan pengeringan telur adalah mempermudah dan mengurangi 
ruang penyimpanan, menghemat biaya transportasi, memperpanjang daya simpan, 
mempermudah dalam penggunaannya dan kelemahan yang ditimbulkan dari 
proses pengeringan yaitu akan menyebabkan terjadinya reaksi pencoklatan 
(maillard) (Puspitasari, 2006). 
 Pengeringan merupakan suatu metode untuk mengeluarkan atau 
menghilangkan sebagian air yang terkandung pada suatu bahan dengan cara 
menguapkan air dengan energi panas. Proses pengeringan makanan merupakan 
salah satu cara dalam pengawetan makanan. Pengeringan terhadap telur sudah 
dilakukan sejak tahun 1880 di Amerika  Serikat. Pengeringan telur akan 
menghasilkan produk berupa tepung telur atau telur bubuk. Proses pengeringan 
telur dilakukan untuk mengeluarkan air dari cairan telur dengan cara penguapan 
hingga kandungan air menjadi lebih sedikit. Metode pengeringan yang digunakan 
dalam pembuatan tepung telur terdiri dari empat macam yaitu pengeringan 
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semprot (spray drying), foaming drying, pengeringan secara lapis (pan drying) 
dan pengeringan beku (frezee drying). 
 Metode pengeringan secara lapis (pan drying) merupakan metode 
pengeringan yang mudah dilakukan dan membutuhkan biaya yang murah. 
Pengeringan ini dilakukan dalam pembuatan tepung putih telur, tepung kuning 
telur maupun tepung telur. Pengeingan ini dilakukan dengan menggunakan oven. 
Suhu yang digunakan pada pengeringan ini berkisar antara 40-45
0
C (Berquist, 
1964). Menurut Romanoff dan Romanoff (1963) suhu yang digunakan dalam 
pengeringan pan drying adalah pada suhu sekitar 40-45
0
C dengan tebal lapisan 
bahan sekitar 6 mm selama 22 jam akan diperoleh produk kering dengan kadar air 
5%. Produk yang dihasilkan dari metode pan drying adalah remah putih telur, 
granular putih telur, dan tepung putih telur. Air yang terkandung pada remah putih 
telur sekitar 12,16% dengan pH 4,5-7,0 sedangkan kadar air tepung putih telur 
yang dihasilkan dengan metode pan drying adalah dibawah 16 persen (Berquist, 
1964). 
Sifat Organoleptik 
 Uji organoleptik dikenal dengan istilah evaluasi atau analisis sensori. 
Evaluasi sensori didefinisikan sebagai pengukuran ilmiah untuk mengukur, 
menganalisa karakteristik bahan yang diterima oleh indra penglihatan, pencicipan, 
penciuman, perabaan, dan pendengaran serta menginterpretasikan reaksi yang 
diterima akibat proses pengindraan tersebut. Dengan demikian pengukuran 
tersebut melibatkan manusia (panelis) sebagai alat ukur (Adawiyah dan Waysima, 
2009). 
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 Warna makanan memiliki peranan utama dalam penampilan makanan, 
meskipun makanan tersebut lezat, tetapi bila penampilan tidak menarik waktu 
disajikan akan melibatkan selera orang yang akan memakannya menjadi hilang 
(Soeparno, 2005). Warna merupakan komponen sensori yang paling berpengaruh, 
terutama bagi anak sekolah yang senang dengan warna-warna yang menarik. 
Penyajian makanan juga merupakan aspek yang dapat mempengaruhi indera 
penglihatn (Maritz, 2005). Kombinasi warna yang menarik dapat meningkatkan 
penerimaan terhadap makanan dan secara tidak langsung menambah nafsu makan 
(Sinaga, 2007). 
 Rasa makanan merupakan faktor kedua yang menentukan cita rasa 
makanan setelah penampilan makanan (Moehyi, 1992). Komponen-komponen 
yang berperan dalam menentukan rasa makanan antara lain aroma, bumbu, 
penyedap, keempukan, kerenyahan, tingkat kematangan, serta temperatur 
makanan. Variasi berbagai rasa dalam suatu makanan lebih disukai daripada 
hanya terdiri dari satu rasa (Palacio dan Theis, 2009). Perpaduan rasa dengan 
perbandingan yang sesuai menimbulkan rasa yang enak dalam suatu makanan 
(Sinaga, 2007). Rasa makanan dapat dikenali dan dibedakan oleh kuncup-kuncup 
cecapan yang terletak pada papila yaitu noda merah jingga pada lidah. Faktor 
yang mempengaruhi rasa yaitu senyawa kimia, suhu, konsistensi dan interaksi 
pangan dengan komponen rasa yang lain serta jenis dan lama pemasakan. Atribut 
rasa banyak ditentukan oleh formulasi yang digunakan dan kebanyakan tidak 
dipengaruhi oleh pengolahan suatu produk pangan (Winarno, 1997). 
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 Aroma yang disebarkan oleh makanan merupakan daya tarik yang sangat 
kuat dan mampu merangsang indra penciuman sehingga membangkitkan selera 
(Sinaga, 2007). Pembauan disebut pencicipan jarak jauh karena manusia dapat 
mengenal enaknya makanan yang belum terlihat hanya dengan mencium baunya 
dari jarak jauh (Soekarto, 1990). Variasi dalam pengolahan makanan juga harus 
diperhatikan dalam perencaan suatu menu makanan. Pengolahan makanan dapat 
dilakukan dengan berbagai cara seperti digoreng, dibakar, ditumis, ditim, dan 
sebaginya (Palacio dan Theis, 2009). 
Lama Penyimpanan Telur 
 Lesson dan Caston (1997) menjelaskan bahwa kondisi penyimpanan telur 
merupakan salah satu faktor yang memiliki potensial untuk mempengaruhi 
albumen (putih telur). Muchtadi dan Sugiyono (1992) menyatakan bahwa 
kehilangan CO2 melalui pori-pori kulit dari albumen menyebabkan perubahan 
fisik dan kimia. Albumen yang kehilangan CO2 dan tampak berair (encer). 
Pengenceran tersebut disebabkan perubahan struktur protein musin yang 
memberikan tekstur kental dari putih telur. 
Kualitas telur yang terbaik berada pada saat ditelurkan, semakin lama 
penyimpanan mengakibatkan penurunan kualitas telur. Menurut Sudaryani (2003), 
telur akan mengalami perubahan seiring dengan lamanya penyimpanan. Semakin 
lama waktu penyimpanan akan mengakibatkan terjadinya penguapan cairan dan 
gas dalam telur semakinbanyak. Indikasi rusaknya telur selama penyimpanan 
adalah penurunan kualitas telur meliputi penurunan kekentalan putih telur, 
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peningkatan derajat keasaman, besarnya kantung udara, ada tidaknya noda, dan 
aroma isi telur. 
Kualitas internal telur akan mengalami penurunan, baik karena proses 
fisiologis maupun karena bakteri pembusuk. Selanjutnya dinyatakan bahwa 
karakter kualitas internal telur selama penyimpanan tergantung dari faktor genetis 
seperti umur dan suhu lingkungan (Abbas, 1989). 
Telur memiliki masa simpan yang terbatas. Oleh karena itu cara 
penyimpanan telur harus diperhatikan agar masa simpan telur lebih lama. Prinsip 
penyimpanan telur adalah memperkecil penguapan CO2 dan H2O dari dalam telur 
oleh karena itu dibutuhkan temperatur yang relatif rendah agar penurunan berat 
telur lebih lambat. Hasil penelitian Suradi (2006) menyatakan bahwa 
penyimpanan telur terbaik pada suhu refrigerasi (5--10 oC) karena dapat menjaga 
kualitas telur pada saat penyimpanan. Penyimpanan telur selama 15 hari pada 
suhu tersebut menyebabkan penurunan berat telur 1,79%. 
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METODE PENELITIAN 
Waktu dan Tempat 
 Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus sampai September 2016, 
bertempat di Laboratorium Terpadu dan Labortaorium Teknologi Pengolahan 
Daging dan Telur, Fakultas Peternakan, Universitas Hasanuddin, Makassar. 
Metode Penelitian 
 Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah tepung telur, tepung 
sagu, glukosa, air, larutan klorin dan alkohol. 
 Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah pan drying, inkubator, 
cawan, wadah plastik, piring, gelas ukur, timbangan, blender, oven, filter paper 
press dan cetakan tablet. 
Rancangan Penelitian 
 Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5 
perlakuan masing-masing 3 ulangan. Perlakuannya adalah lama penyimpanan 
tablet telur pada suhu ruang yaitu 0,1,2,3 dan 4 minggu. Setiap ulangan 
menggunakan 5 tablet telur. 
Prosedur Penelitian 
 Pembuatan Tepung Telur 
Telur difumigasi dan dibersihkan selama 3 tahap dengan 
menggunakan air panas dengan suhu 70
0
C, larutan klorin dan alkohol. 
Selanjutnya telur dipecahkan pada wadah tanpa memisahkan bagian 
kuning telur dan putih telur sebanyak 3 butir telur, telur dikocok tanpa 
menghasilkan busa, kemudian dikeringkan menggunakan oven. 
12 
 
 Pembuatan Tablet Telur 
Telur yang telah kering diblender sampai halus, selanjutnya tepung 
telur ditambah dengan glukosa dan tepung sagu level 4% kemudian 
dicetak dengan filter paper press dengan tekanan 70 selama 1 menit. 
Selanjutnya tablet telur dikemas dengan aluminium foil. Diagram alir 
pembuatan tablet telur disajikan pada Gambar 2. 
 Pengukuran Parameter Organoleptik 
Tablet telur yang sudah jadi kemudian disimpan dalam suhu ruang 
dengan lama penyimpanan 0,1,2,3, dan 4 minggu. Setiap minggunya akan 
dilakukan pengujian kualitas organoleptik yaitu citarasa, aroma, warna, 
tekstur, dan kesukaan. 
 Pengamatan secara sensorik dilakukan oleh 20 panelis dengan deskripsi 
organoleptik sebagai berikut : 
1. Cita Rasa 
  
     1            2              3                4             5 
  
  
 
 
 
 
 
 
Cita Rasa : 
 1. tidak terasa umami 
 2. sedikit terasa umami 
 3. agak terasa umami 
 4. terasa umami 
 5. sangat terasa umami 
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2. Aroma 
  
    1            2              3                4             5 
 
 
3. Warna 
  
    1            2              3                4             5 
  
  
 
4. . Kesukaan 
  
     1            2              3                4             5       
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Aroma : 
 1. sangat beraroma telur 
 2. beraroma telur 
 3. agak beraroma telur 
 4. sedikit beraroma telur 
 5. tidak beraroma telur 
 
Warna : 
 1. kekuningan 
 2. putih kekuningan 
 3. agak putih 
 4. putih 
 5. sangat putih 
 
Kesukaan : 
 1. sangat tidak suka 
 2. tidak suka 
 3. agak suka 
 4. suka 
 5. sangat suka 
 
14 
 
  
 
Gambar 1. Diagram alir Penelitian 
 
 
Telur dipecahkan lalu di 
mixer 
Telur dikeringkan dengan pan 
drying 
Sampel yang telah kering 
dihaluskan 
Pembuatan Tablet Telur (Bahan Pengisi) 
Lama Penyimpanan 
1 minggu 
2 minggu 3 minggu 4 minggu 
Pengujian Parameter 
Citarasa Aroma Warna Kesukaan 
Telur difumigasi dan dibersihkan dengan 
air panas 70
0
C, larutan klorin dan alkohol Telur 
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Analisis Data  
 
Data yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan analisis ragam (Steel 
dan Torrie, 1991) sesuai dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL).  
Model matematikanya sebagai berikut :  
 
 
Yik = μ + αi + €ik 
 
i = 1,2,3,4,5  
k = 1,2,3,4 (ulangan)  
 
Keterangan :  
 
Yik : Nilai pengamatan pada tablet telur ke-i dengan  lama penyimpan yang 
berbeda ke-k.  
μ     : Nilai rata-rata perlakuan.  
αi    : Pengaruh lama penyimpanan yang berbeda ke-k terhadap  karakterikstik 
fisik tablet telur ke-i.  
€ik   : Pengaruh galat dengan lama penyimpanan ke-k.    
Selanjutnya jika perlakuan menunjukkan pengaruh yang nyata, maka 
dilanjutkan dengan uji beda nyata terkecil. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Kualitas organoleptik tablet telur konsumsi dengan lama penyimapanan 
yang berbeda disajika pada Tabel 1. 
Tabel 1. Rata-Rata Cita Rasa, Aroma, Warna, Kesukaan terhadap Lama 
Penyimpanan yang berbeda 
Lama Penyimpanan 
(minggu) 
Parameter 
Cita Rasa Aroma Warna Kesukaan 
0  3,60±0,05
c
 3,25±0,05 2,15±0,10
b
 3,18±0,07
b
 
1  3,60±0,05
c
 3,17±0,29 1,90±0,09
a
 3,17±0,12
b
 
2  3,43±0,20
bc
 3,08±0,11 1,91±0,03
a
 2,93±0,12
a
 
3  3,27±0,08
ab
 3,07±0,13 1,86±0,08
a
 2,93±0,08
a
 
4 3,22±0,03
a
 3,05±0,05 1,85±0,11
a
 2,92±0,12
a
 
Rata-Rata 3,42±0,19 3,12±1,15 1,93±0,14 3,03±0,15 
Keterangan : superskrip 
abc
 yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan 
perbedaan nyata (P<0.05).  
 
Cita Rasa 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa lama penyimpanan berpengaruh 
nyata (P<0,05) terhadap cita rasa tablet telur. Hasil uji lanjut duncan menunjukkan 
bahwa tablet telur konsumsi pada lama penyimpanan 0 minggu berbeda nyata 
(P<0,05) terhadap lama penyimpanan III minggu dan IV minggu, sedangkan pada 
lama penyimpanan 0 minggu tidak berbeda nyata (P>0,05) terhadap lama 
penyimpanan I minggu dan II minggu. 
Rata-rata persentase nilai panelis terhadap cita rasa tablet telur konsumsi 
dengan lama penyimpanan yang digunakan yaitu 0 dan 1 minggu yaitu 3,60 terasa 
gurih sedangkan  minggu, II minggu, III minggu dan IV minggu yaitu 3,43, 3,27, 
3,22 yang berarti agak terasa gurih. Hal ini menunjukkan bahwa penilaian panelis 
terhadap cita rasa tablet telur dengan lama penyimpanan yaitu terasa gurih dan 
agak terasa gurih. Dapat disimpulkan bahwa penurunan kualitas tablet telur terjadi 
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pada minggu ke-2 sampai minggu ke-4. Rasa merupakan faktor yang sangat 
penting untuk menilai suatu makanan selain dari penampilan makanan itu sendiri. 
Lama penyimpanan tablet telur sangat penting untuk mengetahui cita rasa dari 
tablet telur tersebut. Menurut Bambang et al (1994) menyatakan bahwa rasa 
merupakan faktor yang paling penting dari produk makanan di samping warna dan 
aroma. Setiap bahan makanan akan memiliki rasa yang khas sesuai dengan sifat 
bahan itu sendiri atau adanya zat lain yang ditambahkan pada saat proses 
pengolahan sehingga rasa aslinya menjadi berkurang atau bahkan lebih baik. 
Rasa makanan merupakan faktor kedua yang menentukan cita rasa makanan 
setelah penampilan makanan (Moehyi, 1992). Komponen-komponenyang 
berperan dalam menentukan rasa, makanan antara lain aroma, bumbu, penyedap. 
Keempukan, kerenyahan, tingkat kematangan, serta temperatur makanan. Variasi 
berbagai rasa dalam suatu makanan lebih disukai daripada hanya terdiri dari satu 
rasa (Palacio dan Theis, 2009). Perpaduan rasa dengan perbandingan yang sesuai 
menimbulkan rasa yang enak dalam suatu makanan (Sinaga, 2007). Faktor yang 
mempengaruhi rasa yaitu senyawa kimia, suhu, konsistensi dan interaksi pangan 
dengan komponen rasa yang lain serta jenis dan lama pemasakan. Atribut rasa 
banyak ditentukan oleh formulasi yang digunakan dan kebanyakan tidak 
dipengaruhi oleh pengolahan suatu produk pangan (Winarno, 1997). 
Aroma 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa lama penyimpanan tidak 
memberikan pengaruh nyata (P>0,05) terhadap aroma tablet telur. Rata-rata 
persentase nilai panelis terhadap aroma tablet telur dari lama penyimpanan yang 
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digunakan yaitu tanpa penyimpanan, I minggu, II minggu, III minggu dan IV 
minggu yaitu 3,25, 3,17, 3,08, 3,07, 3,05 yang berarti agak beraroma telur. Hal ini 
menunjukkan bahwa penilaian panelis terhadap aroma tablet telur yang disimpan 
yaitu sama agak beraroma telur. Hal ini sesuai dengan Kartika et al. (1988) 
menyatakan bahwa pengujian bau atau aroma adalah salah satu pengujian yang 
penting karena dapat memberikan hasil penilaian terhadap daya terima produk 
tersebut. Menurut Hasrianti (2016) menyatakan bahwa perbedaan pendapat 
disebabkan setiap orang memiliki perbedaan penciuman, meskipun mereka dapat 
membedakan aroma namun setiap orang mempunyai kesukaan yang berlainan. 
Aroma yaitu bau yang sukar diukur sehingga biasanya menimbulkan pendapat yang 
berlainan dalam menilai kualitas aromanya.  
Semakin lama penyimpanan pada tablet telur maka rata–rata persentase nilai 
panelis terhadap aroma tablet telur semakin menurun yaitu 3,25, 3,17, 3,08, 3,07, 
3,05. Hal ini menunjukkan bahwa semakin lama penyimpanan tablet telur maka 
aroma telur semakin hilang. Hal ini sesuai dengan Sinaga (2007) menyatakan bahwa 
aroma yang disebarkan oleh makanan merupakan daya tarik yang sangat kuat dan 
mampu merangsang indera penciuman sehingga membangkitkan selera. Namun 
semakin lama penyimpanan suatu bahan pangan maka aromanya semakin hilang dari 
aroma bahan pangan tersebut. 
Warna 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa lama penyimpanan memberikan 
pengaruh nyata (P<0,05) terhadap warna tablet telur. Hasil uji lanjut Duncan 
menunjukkan bahwa nilai Rataan persentase nilai panelis terhadap warna tablet 
19 
 
telur yang dihasilkan yaitu tanpa penyimpanan 2,15 yang berarti putih kekuningan 
berbeda nyata pada lama penyimpanan I minggu, II minggu, III minggu dan IV 
minggu masing-masing 1,90, 1,91, 1,86, dan 1,85 yang berarti putih kekuningan. 
Hasil ini menunjukkan bahwa semakin lama penyimpanan warna tablet telur 
yang dihasilkan semakin menurun. Warna merupakan indikator yang pertama kali 
dilihat oleh konsumen karena warna merupakan faktor kenampakan yang 
langsung dapat dilihat oleh konsumen. Hal ini sesuai dengan pendapat Moehyi 
(1992) yang menyatakan bahwa daya terima terhadap suatu makanan ditentukan 
oleh rangsangan cita rasa yang ditimbulkan oleh makanan melalui berbagai indera 
dalam tubuh manusia, terutama indera penglihatan, indera penciuman, dan indera 
pengecap. Penampilan makanan ketika disajikan dapat mempengaruhi selera 
makan. 
Menurut Kartika et al., (1988), menyatakan bahwa pengaruh warna terhadap 
penerimaan konsumen merupakan salah satu pelengkap kualitas yang penting 
sehingga dapat mengisyaratkan produk berkualitas. produk pangan yang memiliki 
warna yang menarik akan berpeluang besar dibeli konsumen. 
Kesukaan 
Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa lama penyimpanan berpengaruh 
nyata (P<0,05) terhadap kesukaan tablet telur. Hasil uji lanjut Duncan 
menunjukkan bahwa nilai rataan persentase nilai panelis terhadap kesukaan tablet 
telur yang dihasilkan yaitu tanpa penyimpanan 3,18 dan I minggu 3,16 berarti 
agak suka yang berbeda nyata pada lama penyimpanan II minggu, III minggu dan 
IV minggu masing-masing 2,93, 2,93, dan 2,91 yang berarti agak suka. 
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 Hasil yang diperoleh bahwa semakin lama penyimpanan yang dilakukan 
maka nilai yang diperoleh semakin menurun, ini menandakan bahwa jika tablet 
telur disimpan lama maka pabelis semakin tidak suka. Hal ini sesuai dengan 
Hasrianti (2016) bahwa kesukaan merupakan penilaian dari panelis dan 
merupakan kunci diterima atau tidaknya suatu produk yang dihasilkan.  
Keinginan konsumen dapat diketahui dengan survei konsumen, untuk 
mengetahui apa kebutuhannya dan apa keinginannya, sebab antara kebutuhan 
dengan keinginan dan kemampuan yang ada pada konsumen tidak selalu singkron. 
Salah satu cara mengetahui keinginan konsumen akan produk makanan dan 
minuman dapat dilakukan dengan uji kesukaan. Jadi ini merupakan salah satu cara 
mengetahui kesukaan konsumen (Wagiyono 2003). 
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KESIMPULAN DAN SARAN 
Kesimpulan 
 Berdasarkan hasil dan pembahasan dapat disimpulkan bahwa lama 
penyimpanan tablet telur hingga empat minggu dapat mempengaruhui cita rasa, 
warna, dan kesukaan sedangkan pada aroma tidak berpengaruh.  
Saran  
 Penyimpanan tablet telur konsumsi pada suhu kamar dapat dilakukan 
hingga dua minggu tanpa menurunkan kualitas organoleptik produk. 
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Hasil Analisis Pengaruh Lama Penyimpanan terhadap Cita Rasa 
Tablet Telur 
Between-Subjects Factors 
  N 
perlakuan 0 3 
1 3 
2 3 
3 3 
4 3 
 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:citarasa 
perlaku
an Mean Std. Deviation N 
0 3.600 .0500 3 
1 3.600 .0500 3 
2 3.433 .2021 3 
3 3.267 .0764 3 
4 3.217 .0289 3 
Total 3.423 .1879 15 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Citarasa 
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .389
a
 4 .097 9.270 .002 
Intercept 175.788 1 175.788 16741.730 .000 
Perlakuan .389 4 .097 9.270 .002 
Error .105 10 .010   
Total 176.282 15    
Corrected Total .494 14    
a. R Squared = .788 (Adjusted R Squared = .703) 
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Homogeneous Subsets 
 
Citarasa 
 
perlakuan N 
Subset 
 1 2 3 
Duncan
a,,b
 4 3 3.217   
3 3 3.267 3.267  
2 3  3.433 3.433 
0 3   3.600 
1 3   3.600 
Sig.  .563 .074 .086 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .011. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
b. Alpha = .05. 
 
Hasil Analisis Pengaruh Lama Penyimpanan terhadap Aroma 
Tablet Telur 
 
Univariate Analysis of Variance 
Between-Subjects Factors 
  N 
perlakuan 0 3 
1 3 
2 3 
3 3 
4 3 
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Descriptive Statistics 
Dependent Variable:Aroma 
perlaku
an Mean Std. Deviation N 
0 3.250 .0500 3 
1 3.167 .2887 3 
2 3.083 .1155 3 
3 3.070 .1311 3 
4 3.053 .0551 3 
Total 3.125 .1513 15 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Aroma 
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .082
a
 4 .020 .856 .522 
Intercept 146.453 1 146.453 6132.878 .000 
Perlakuan .082 4 .020 .856 .522 
Error .239 10 .024   
Total 146.774 15    
Corrected Total .321 14    
a. R Squared = .255 (Adjusted R Squared = -.043) 
 
 
Homogeneous Subsets 
Aroma 
 
perlakuan N 
Subset 
 1 
Duncan
a,,b
 4 3 3.053 
3 3 3.070 
2 3 3.083 
1 3 3.167 
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0 3 3.250 
Sig.  .182 
Means for groups in homogeneous subsets are 
displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .024. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
b. Alpha = .05. 
 
Hasil Analisis Pengaruh Lama Penyimpanan terhadap Warna 
Tablet Telur 
Univariate Analysis of Variance 
Between-Subjects Factors 
  N 
perlakuan 0 3 
1 3 
2 3 
3 3 
4 3 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:warna 
perlakuan Mean Std. Deviation N 
0 2.150 .1000 3 
1 1.900 .0866 3 
2 1.910 .0346 3 
3 1.860 .0819 3 
4 1.850 .1153 3 
Total 1.934 .1363 15 
 
 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Warna 
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Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .183
a
 4 .046 5.903 .011 
Intercept 56.105 1 56.105 7248.752 .000 
Perlakuan .183 4 .046 5.903 .011 
Error .077 10 .008   
Total 56.366 15    
Corrected Total .260 14    
a. R Squared = .702 (Adjusted R Squared = .583) 
 
 
Homogeneous Subsets 
Warna 
 
perlakua
n N 
Subset 
 1 2 
Duncan
a,,b
 4 3 1.850  
3 3 1.860  
1 3 1.900  
2 3 1.910  
0 3  2.150 
Sig.  .453 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .008. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
b. Alpha = .05. 
 
 
 
 
 
 
30 
 
Hasil Analisis Pengaruh Lama Penyimpanan terhadap Kesukaan 
Tablet Telur 
Univariate Analysis of Variance 
Between-Subjects Factors 
  N 
perlakuan 0 3 
1 3 
2 3 
3 3 
4 3 
 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:Kesukaan 
perlakuan Mean Std. Deviation N 
0 3.183 .0764 3 
1 3.167 .1258 3 
2 2.933 .1258 3 
3 2.933 .0764 3 
4 2.917 .1258 3 
Total 3.027 .1557 15 
 
 
 
 
 
Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Kesukaan 
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model .221
a
 4 .055 4.669 .022 
Intercept 137.411 1 137.411 11612.169 .000 
Perlakuan .221 4 .055 4.669 .022 
Error .118 10 .012   
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Total 137.750 15    
Corrected Total .339 14    
a. R Squared = .651 (Adjusted R Squared = .512) 
Homogeneous Subsets 
Kesukaan 
 
perlakuan N 
Subset 
 1 2 
Duncan
a,,b
 4 3 2.917  
2 3 2.933  
3 3 2.933  
1 3  3.167 
0 3  3.183 
Sig.  .861 .855 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .012. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 3.000. 
b. Alpha = .05. 
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